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RESUMO - A goiaba tem ganhado grande destaque entre os frutos brasileiros, ndo sé pelo seu valor
comercial, mas também pelo seu valor nutritivo, aroma e sabor caracteristico. O presente trabalho
visou avaliar as mudancas fisico-quimicas e funcionais dos frutos da goiabeira, cultivar Paluma,
durante diferentes estadios de maturacdo. O experimento foi conduzido no Laboratério de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, da Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS. As andlises fisicas realizadas
foram cor, teor de solidos soltveis, pH, peso médio e firmeza da polpa e as analises quimicas foram
acidez, acido ascorbico, compostos fenolicos totais, antocianinas totais, carotendides totais e atividade
antioxidante. Foram observadas pequenas alteracdes em solidos soluveis totais, reducdo gradativa de
acidez e &cido ascorbico, sendo inversamente proporcional ao ponto de maturacdo, assim como o
aumento da cor amarela e reducdo de firmeza da polpa. Houve mudancas nos valores dos compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante nos diferentes estadios de maturag&o.

ABSTRACT - Guavahas gainedgreat prominenceamongBrazilianfruit, not onlyfor its commercial
value, but alsofor its nutritional value, aroma and flavor. This study aims toevaluate
thephysicochemical and functional changes of Paluma cultivar fruitsduring differentmaturation
stages.The experiment was conductedat the FoodScienceand Technology Laboratory at Embrapa
Clima Temperado, Pelotas/RS. Color,brix, pH, weight, firmness, acidity,ascorbic acid,total
phenolics,anthocyanins, carotenoidsand antioxidant activity were analyzed. Small change intotal
soluble solids was observed. Gradual reductionof acidity andascorbic acid is inversely proportionalto
the stages ofmaturation, as well as an increase inyellow colorand reduction offirmness. There have
been changesin the values oftotal phenolic compounds andantioxidant activityindifferent stages of
maturation.

PALAVRAS-CHAVE: compostos bioativos, atividade antioxidante, &cido ascérbico

KEYWORDS:bioactive compounds, antioxidant activity, ascorbic acid.
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1. INTRODUCAO

O Brasil € um pais que se destaca pelo grande potencial agricola, devido as suas extensas
terras fértil e, também, devido as boas condicBes climaticas, fato este, comprovado por ser um dos
principais produtores mundiais, ocupando posicdo de destaque no mercado internacional agricola,
produzindo, a cada ano, uma grande variedade de frutas. Dentre estas frutas, a goiaba vem ganhando
grande destaque por ser uma das mais apreciadas, devido as suas caracteristicas de sabor e aroma e
pelo seu elevado valor nutritivo (GOUVEIA et. al, 2003).

O processo de amadurecimento de frutas pode ocorrer antes ou depois da colheita. Todavia,
em qualquer uma destas situa¢@es, inimeras transformagdes na composi¢do quimica estdo ocorrendo.
Essas alteracbes quimicas podem ser facilmente identificadas por serem as responsaveis pelas
evidentes mudancas na coloracéo, textura, sabor e aroma (GOUVEIA et al., 2003). No entanto, pouco
se sabe sobre as variagfes nos compostos bioativos desta fruta. Desta forma, o objetivo deste trabalho
foi avaliar as mudangas fisico-quimicas e funcionais das frutas da goiabeira, cultivar Paluma, em
diferentes estadios de maturagao.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo das amostras

As frutas foram coletadas em cinco pontos de maturagdo, sendo o0 T1 o0 mais verde e 0 T5 0
mais maduro, em uma propriedade rural do interior de Pelotas/RS e enviadas para o Laboratorio de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Clima Temperado, Pelotas-RS. No laboratério, ap6s a
pesagem das frutas,um lote foi separado ao acaso para a extra¢do de suco onde foram determinados o0s
teores de sélidos solGveis (SS), pH, a acidez titulavel (AT) e o teor de acido ascérbico. O restante das
frutas foiarmazenado em freezer a temperatura de —18°C até o momento das demais analises.

2.2 Analises fisico-quimicas:

A metodologia de pH, sélidos soluveis e acidez titulavel seguiram as indicagBes descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz (1995). O teor de &cido ascorbico foi determinado por titulometria, de
acordo com metodologia descrita pela AOAC (2000). A cor foi determinada por ColorimetroMinolta,
CR 300, sendo os resultados expressos no padrdo C.I.E. L*a*b*.Para determinar a textura, foi usado
penetrdbmetro Fruitester modelo FT 327, com escala de até 27 libras.A metodologia utilizada para
determinagdo de compostos fendlicos totais foi adaptada de Swain e Hillis (1959). A metodologia para
terminacdo da atividade antioxidante foi adaptada de Brand-Williams et al. (1995). Os carotenoides
foram quantificados usando-se a metodologia adaptada de Talcott e Howard (1999), com algumas
modificagdes. As antocianinas totais foram quantificadas pelo método de Fuleki e Francis (1968)
modificado. As analises estatisticas foram realizadas com o programa estatistico SPSS for windows.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A firmeza de polpa da goiaba reduziu conforme avangou o estadio de maturacdo (Tabela 1).
Isto, em parte se justifica na goiaba, assim como na maioria das frutas, pois a firmeza da polpa esta
intimamente ligada a estrutura celular, creditada as atividades das enzimas hidroliticas, como a
poligalacturonase e pectinametilesterase variando conforme o grau de maturacdo da fruta. A
tonalidade da casca variou com o estagio de maturacéo, sendo a cor considerada como o melhor indice
na determlna(;ao do estadio de maturacéo. Segundo a classificacdo comercial da g0|aba pelo Slstema
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Integrado de Comercializa¢do do Vale, citado por Choudhury (2001), a fruta é considerado de classe
Iquando possui peso igual ou superior a 180 g, sendo assim, adequado para 0 consumo in natura. As
frutas usadas neste estudo apresentaram massa da matéria fresca superior ao minimo estabelecido para
aclasse I.

Tabela 1 - Cor, massa da matéria fresca e firmeza de polpa de goiaba cultivar Paluma em diferentes
estadios de maturacao.

Estadios de Massa da matéria  Firmeza de polpa
maturacao COR L COR a CORDb fresca (g) (libras)

Tl 56,17 -17,55 36,82 180,17 15,28

T2 60,91 -14 42,03 223,46 9,15

T3 68,18 -5,59 45,49 305,10 5,03

T4 71,85 1,41 44,2 233,18 3,03

T5 72,28 4,33 41,83 205,86 1,53

Houve diferenga significativa no teor de SS entre alguns estadios de maturagdo (Tabela 2),
resultados estes semelhantes aos obtidos com a goiaba 'Kumagai' (CAVALINI et al.,, 2006),
provavelmente devido a posi¢do das frutas na planta, planta diferente, dentre outras. Quanto a AT, se
observou sua reducdo com a evolugdo da maturacdo, nao havendo diferenca entre os estadios T4 e T5.
Serrano et al. (2007) referéncia trabalhos com varias cultivares onde a AT também decresceu com o
amadurecimento, o que foi atribuido ao fato de os acidos organicos representarem um dos principais
substratos utilizados nos processos respiratérios. O pH da goiaba aumentou com a evolugdo da
maturagdo entretanto, houve um decréscimo dos teores de &cido ascdrbico concomitantemente a
evolucdo do amadurecimento, fato este normal indicando a senescéncia da fruta(AZZOLINI et al..
2004; CAVALINI et al., 2006)

Tabela 2 - Teor de sélidos soltveis, pH, acidez titulavel e acido ascérbico em goiaba cultivar Paluma
em diferentes estadios de maturacéo.

Estadios de SS AT Acido ascorbico
maturagao (°Brix) pH % acidez (mg de &cido ascdrbico/100ml)
T1 7,88 3,51° 1,03 188,007
T2 7,2° 3,48° 0,98 180,67°
T3 8,0% 3,47° 0,62° 134,00°
T4 7,88 3,53 0,57¢ 118,33¢
T5 6,8° 3,80° 0,55 104,00

Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% de
probabilidade.

As frutas da cultivar Paluma apresentaram teores mais elevados de compostos fenélicos nos
dois ultimos estadios de maturacdo (Tabela 3). Pode-se observar ainda que quando em T1 os teores
destes compostos também se encontram elevados; as antocianinas totais e os carotendides totais nao
variaram durante a maturacdo das frutas; em relacdo a atividade antioxidante, houve decréscimo
significativo durante a maturacdo das frutas. Isso se deve, provavelmente, a degradacdo de compostos
com alta atividade antioxidante durante o processo de amadurecimento.

Tabela 3 - Compostos fendlicos totais, antocianinas totais, carotendides totais e atividade antioxidante
de goiaba cultivar Paluma em diferentes estadios de maturagdo.

Estadios de Compostos Antocianinas’ Carotenoides® Atividade
maturagio* Fenolicos' Antioxidante’
T1 691,73+41,76 bc 0,53+0,09 ™ 10,60+1,61 "™ 5042,00+138,86 ab

T2  610,65+45,80c 0,35+0,18 11,50+1,96 5167,14+290,82 a
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T3  572,27+29,78c 0,18+0,09 12,70+1,60 4526,70+153,01 abc
T4 819,46+87,15 ab 0,36+0,18 12,52+0,37 4466,62+177,39 Dbc
T5 878,19+36,48 a 0,54+0,18 12,44+0,52 4268,13+226,39 ¢

*QOs dados apresentados sio médias de quatro repeticdes + desvio padrdo. ‘Compostos fenélicos totais expresso
em mg do equivalente 4cido clorogénico/100mg de massa da matéria fresca; “Antocianinas totais expressa em
mg equivalente cianidina-3-glicosideo/100mg de massa da matéria fresca; *Carotendides totais expresso em mg
equivalente B-caroteno/100mg de massa da matéria fresca; “Atividade antioxidante total expressa em pg
equivalente trolox/g peso fresco de massa da matéria fresca. Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa pelo teste de Duncan com nivel de 5% de erro. ns- ndo significativo

4, CONCLUSAO

Ocorre variacdo dos teores de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante total, mas
ndo de antocianinas totais e carotendides totais em frutas da goiabeira da cultivar Paluma durante o
processo de maturacdo. O pH e a acidez apresentam comportamento inversamente proporcional nos
cinco pontos de maturacdo analisados. O teor de acido ascérbico apresentou decréscimo com a
evolucdo da maturacéo.
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